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Quiche lorraine
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La quiche se préte trés bien

5 . . Région Grand Est :
a la confection des paniers egton brand £

Quiche lorraine
Terroir :
Quiche aux lardons

pique-nique ou des plateaux
repas qui sont fréquents en
période estivale.

TABLEAU NUTRITIONNEL

Quiche lorraine individuelle, surgelée, piéce de 65 a 200 g.
La quiche est un grand classique des patisseries salées. Elle est le
plus souvent proposée telle quelle, en entrée chaude ou froide.

Bien que nos offres de quiches lorraines soient foutes considérées comme des
parts individuelles, on remarque que les calibres proposés dans notre sélection
sont trés variables. Sil'on se référe aux grammages portions recommandés par
le GEMRCN (voir zoom nutrition), nos offres permettent ainsi de sélectionner
le produit le plus adapté en fonction du type de convives et de la prestation
choisie. Par conséquent, en enfrée vous pourrez proposer les quiches lorraines
en 65 ou 75 g pour les maternelles, les élémentaires et les personnes dgées
en institution, alors que pour les adolescents et les adultes il faudra diriger
votre choix sur celles en 100 g, ou couper en deux les offres de 200 g. En
ce qui concerne le plat principal, seul le grammage recommandé en 150 g
pour les élémentaires et les personnes agées pose probléme. Si vous souhaitez
coller au plus juste & celuici, vous devrez dans ce cas servir deux quiches
en 75 g, ce qui visuellement ne sera pas trés esthétique sur assiette. Il vous
faudra donc travailler la présentation lors du dressage, en les détaillant par
exemple en parts. Un inconvénient concernant la répartition entre la quantité
de pate brisée et de garniture resfe toutefois lié & ces grammages. En effet, on
constate que plus la quiche est pefite, plus la quantité de gamiture est faible.

LE SAVIEZ-VOUS ?

Comme son nom l'indique, cette spécialité culinaire est origi-
naire de Llorraine. le terme « quiche » provient de |'allemand
« kuchen » qui signifie « gateau ». Des livres de recettes datant
du 16°% siécle indiquent que ce plat était alors préparé avec une
péte & pain, de la poitrine de porc fumée, des ceufs et de la créme
fraiche. Ce n’est qu'a partir du 19°™ siécle que la recette commencga
4 étre modifiée pour donner la quiche lorraine que nous connaissons
aujourd’hui, c’est & dire confectionnée avec une pate brisée et éga-
lement du fromage répé.

Rerarancel[ M Aetr Protéines Glucides | dontsucres | Maliérss |y 0 aGs Sel Rapport P/L Irelusifel
énergétique grasses Marque
. . . . . BRAKE
BRAKE 5434 | 246ked | 70% | 217% | 27% 144% | 7,.8% 1204 0,49
Brake Euro
DAVIGEL 1682361 | 228kedl | 63% | 225% | 3,0% 124% | 57% 1264 0,50 DAVIGEL |
Davigel Surgelé
FRANCE FRAIS | 110452 | 217kedl | 83% 222 % 2,3% 10,4 % 3,7 % 070g 0,79 MARIE RESTEURATION
PASSIONFROD | 41302 | 242kedl | 54% | 320% | 52% 100% | 53% | 094g 0,54 Inlustiel NC
arque NC
RELAIS D'OR 899223 | 226 keal 9,2% 23,0 % 2,6 % 10,0 % 3.7 % 0,80g 0,92 '”‘;L;Sl'e';'o':c
TRANSGOURMET | 300337 | 218kel | 83% | 220% | 28% 100% | 37% 070g 0,83 T RANSGOURMET
ransgourmet Economy




COMPARAISON DES OFFRES

Référence AE;)qetct Répartition et % Type de viande et % Type de produit laitier et % Type d'ceuf et % |r;\§‘i::glee|s
BRAKE 5434 cuite, ronde, | pate brisée 36 %, poitrine fumée 7,2 %, créme frctTclhg é@/%'  frais 12.4 % BRAKE
D9 cm garniture 64 % | jambon cuit standard 4,8 % emmenial 2,7 .. o |BUTTas 14,5 % Brake Euro
lactose et protéines de lait 2,5 %
cuite, ronde, | pate brisée 40 %, | . . . o créme fraiche 5 %, . o DAVIGEL
Leteiel 16823611 5710 em garniture 60 % jambon cuit supérieur 8,8 % poudre de lait écrémé % NC ceut frois 25 % Davigel Surgelé
5 ) ord F créme frcﬁclhe % NC,
cuite, ronde, | pdte brisée 29 %, ardon cuit fumé 9 %, emmental % NC, . o MARIE RESTAURATION
FRANCESRRAISES 110452 | " 51 4 em garniture 71 % jambon de porc 6 % lait écrémé en poudre % NC, ceuf frais % NC Marie
lactose et protéines de lait % NC
cuite, ronde, | pate brisée 40 %, o créme fraiche % NC, s Industriel NC
e L 41302 D9 cm garniture 60 % Jambon cuit 4 % lactose et protéines de lait % NC ceuf frais % NC Marque NC
5 . ord F créme froTclhe % NC, J |
, cuite, ronde, | pdte brisée 29 %, ardon cuit fumé 9 %, emmental % NC, . o Industriel NC
B DO 899223 @14 cm garniture 71 % jambon de porc 6 % lait écrémé en poudre % NC, ceut frais % NC Sélection
lactose et protéines de lait % NC
; X o F créme frcﬁclhe % NC,
cuite, ronde, | pdte brisée % NC, ardon cuit fumé 9,4 %, emmental % NC, . o TRANSGOURMET
e al 00337 D@NC garniture % NC jambon de porc 6,2 % préparation laifiére % NC, ceuf frais % NC Transgourmet Economy
lactose et protéines de lait % NC

Epices et aromates Pays de Hizgeriallon Industriels
Référence Autres ingrédients et % /_F\) transfo- | DDM Calibre
gents de texture > s Marque
rmation Conditionnement
farine de blé 17,2 %,
farine de riz 0,9 %, ardmes, exirait d'épices surgelé, IQF, 100 g,
BRAKE 5434 fecul;ie %‘;m'ruecg:etg”f 03’5 %, acidifiant, antioxydant, conservateur, France |18 mois p;ﬁjirénni:li{:%ncngs:ljéen BrgllzeAléEro
pdeg o correcteur d’acidité, émulsifiant, stabilisant N '
dextrose 0,3 %, 40 piéces par carton
margarine végétale 9 %
FF‘;T;Z (jz k,—:}l(zé://O,'\\‘jg ardmes naturels, extrait de poivre et de surgelé IGF 75
técule d d °' o NC muscade, acidifiant, amidon de mais modifig, Urg afion 1 |g' DAVIGEL
DAVIGEL 1682361 V'€ edzgtToT: o/eNeére S amidon de riz, antioxydant, France |18 mois presegmr:-\c?:il:nn?u een Daviael Surcelé
> 2/ NG ardme de fumée, conservateur, émulsifiant, 63 pit - 9 9
b ‘|m?:1r§?c:”;ie:o| %'NC exhausteur de goit pieces par carion
vile u A
farine de blé % NC,
farine de riz % NC, surgels, IGF, 200
FRANCE FRAIS | 110452 Fecule_ de %omrre de tg,rre % NC, arémes naturels, muscade, poivre, curcuma, France |18 mois présell'ﬁqrioln NC. " |MARIE RESTAURATION
sirop de glucose % NC, conservateur, stabilisant 12 pis Marie
dextrose % NC, piéces par carton
huile de colza % NC
farine de blé % NC, ardmes. extrait d'épices
fécule de pomme de ferre % NC, amidon da r)i(z éonseFrJ\I/cte,ur surgelé, IGF, 65 g, Industriel NC
PASSION FROID | 41302 sirop de glucose % NC, s o France |18 mois|  présentation NC,
S correcteur d'acidité, émulsifiant, gélatine, > Marque NC
dextrose % NC, i 50 piéces par carton
margarine végétale % NC stobilisant
fFurine cée blé % NC,
arine de riz % NC N . . N .
. o arémes naturels, bouillon de légumes, arémes, surgelé, IQF, 200 g, )
RELAIS D'OR 899223 Fecu|§ircie %Zmrruigfe";}",e\lé NC, muscade, poivre blanc, curcuma, France |18 mois|  présentation NC, ln%léslgﬁlo':c
F:-Jextrgse % NE ' conservateur, gélatine, stabilisant 12 piéces par carfon
huile de colza % NC
farine de blé % NC,
fécule Lc‘eringr:::ézote':lrg"/ NC armes naturels, aromates, surgelé, IGF, 200 g, TRANSGOURMET
TRANSGOURMET | 300337 siro %e lucose % NCO ’ curcuma, muscade, poivre, France |18 mois|  présentation NC, Transaourmet Econom
%extrgse % N(OZ, ’ conservateur, gélatine, stabilisant 12 piéces par carfon 9 Y
huile de colza % NC

Cété composition, si I'on a pu remarquer  en 65 et 75 g ne contiennent que du jambon
que la quantité de garniture était moindre  de porc, alors que le resfe de notre sélection
dans les quiches les plus petites, on note  posséde également de la poitrine fumée. Des
également que le pourcentage de viande de  différences de goGt sont donc & prévoir. No-
porc mis en ceuvre est plus faible pour les  tons toutefois que parmi les deux distributeurs
offres en 65 et 75 g, avec respectivement  qui nous ont communiqué la quantité d'ceufs
4 et 8,8 %, contre 12 % pour celle en utilisée, celleci est plus élevée dans la quiche
100 g et 15 a 15,6 % pour celles en  en 75 g, que dans celle en 100 g (25 %
200 g. Par ailleurs, on peut voir que les offres  contre 12,4 %).
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